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Herausgegeben von der allgemeinen praktiſchen Gartenbau: Gefelfchaft zu Frauendorf in Bayern. 


In hal t: Ueber den Weinbau in Nieder.-Oeſterreich ꝛc. — Weinſtok. — Kurzweil am Ertra : Tiſch. 


Ueber den Weinbau in Nieder-Oeſterreich. 
(8 sr t ſe a ung.) 


Die zur Weinleſe nothwendigen Inſtru⸗ 
mente ind: die Leſebuͤttel, Tragbutten, Moſt⸗ 
Schaffel und Stöffel, Bottiche, Moſtſchoͤ⸗ 
pfen, Seichkoͤrbe, Maiſchleiten, auch Siebe 
und Reitern. 

Der Leſende nimmt fein Leſebüͤttel, wel: 
ches allenfalls ſo groß iſt, daß er es mit 
Trauben gefüllt, leicht mit einer Hand tra: 
gen kann, er ſezt es bei jedem Stok nleder, 
nimmt mit der linken Hand die Traube, 


und ſchneidet fie mit dem Meſſer ab, daß fie 
zugleich in fein Leſebuͤttel fällt. *#) Sobald 
dieſes angefüllt iſt, traͤgt er es zu dem in 
der Naͤhe ſtehenden Buttentraͤger, der ſeine 
Butten an Baͤndern tragend immer auf dem 
Ruͤken behalt, und fo die Trauben zu dem auſſer 
dem Weingarten ſtehenden Moſtſchaffel traͤgt, in 
das er fie ausleert, ohne die Butten herab: 
zunehmen, blos mit einer Bewegung des Ko⸗ 
pfes und Ruͤkens, wo dann aus der Butten, 
*) Geübte veſer wiſſen auch ohne Meſſer den ſpröden 


Traubenſtengel mit einem leichten Druke von dem 
Stoke zu trennen. 


unterhatlt ungen im Gartenſtäbchen. 


Wenn die Noth am Größten, ik uns Bott am 
Nächſten. 
ed, Lu) 
Der Herr Kaplan erzählte weiter: Die Herren er⸗ 


ſchraken, fahen feine Bücher ein, erkannten daraus feine 
Schuldloſigkeit, und beſchloſſen einſtimmig, daß ihm noch 


eine halbjährige Friſt geftattet ſeyn folle, als die äußerſte 
Zeit, in welcher man Janſen noch zurük erwarten könne, 
wenn das Schiff nicht verunglükt ſey. Das halbe Jahr 
und zwei Monate darüber waren ſchon verſtrichen, Sans 
ſen war nicht gekommen. Herrn Herrmanns umſtände 
hatten, ſtatt ſich zu heben, ſich nur verſchlimmert, da 
drangen die ſchon durch die e erbitterten 
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der Neigung folgend, die Trauben in das 
Moſtſchaffel fallen, was einem Bottich aͤhn⸗ 
lich ſieht, etwa 4 Fuß Hoͤhe hat, und am 
Boden enger gebunden iſt, als bei der Deff: 
nung, damit keine Trauben dem Stöffel ent— 
gehen koͤnnen. Bei jedem Moſtſchaffel ſte⸗ 
hen 2 Moſtler, wovon jeder mit 2 Scoͤſſeln 
die Trauben quetſchet. j 

Dieſe Stoͤſſel find an Stielen befeſti⸗ 
get, und beſtehen aus einem etwa Manns: 
Fauſt großen abgerundeten Kolben von har: 
tem Holze. Sind nun die Trauben gemo⸗ 
ſtelt, fo werden fie uͤbergeworfen in einen 
Bottich, der von größerem Umfange iſt. Die ger 
quetſchten Teauben verlieren ihren Namen, und 
heißen ſezt Maiſch; er wird mit einem Moſt⸗ 
Schoͤpfer durch den Seihkorb in die Maiſch⸗ 
Leite geſchoͤpft, welche zum Bottich hinge⸗ 
fahren wird; ſie iſt ein Faß, welches bei 12 
bis 20 Eimer haͤlt, und oben ein ziemlich 
großes Spundloch hat, in welches der Seih⸗ 
Korb geſtellt wird, der von Stroh gefloch⸗ 
ten, einem Trichter ähnlich, dieſelben Dienſte 
thut. Iſt die Maiſchleite gefuͤllt, ſo wird 
ſie zur Preſſe gefahren, und dort von dem 
Wagen herab auf den Schießkorb gewaͤlzt, der 
den Maiſch in die Seihbuͤrde der Preſſe leitet. 

Der Schießkorb, von Holz gemacht, 
8 Schuh lang, 2 Schuh breit und 14 Schuh 
tief, iſt einer laͤnglichen Schublade nicht un⸗ 
aͤhnlich, und wird mit beiden Haͤnden aus 
einer Oeffnung des Preßhauſes zu Wagen 
gezogen. 

Die Seih buͤrde iſt ebenfalls ein vier; 
ekiges Behaͤltniß, in welchem der Maiſch bis 
zum Preſſen liegen bleibt. Damit aber der 


Saft der gequetſchten Trauben, des Maiſches, 
abfließen (abſeihen) kann, iſt die Seihbuͤrde 
an der etwas abwaͤrts liegenden Seite mit 
einem durchloͤcherten Boden geſchloſſen, durch 
welchen nur der uͤberfließende Moſt in den 
unterſtehenden Grand abfließt, von dem er ſo⸗ 
gleich, vermittelſt zuſammengeſezter Roͤhren, 
in den Keller geleitet wird. 

Die übrigen Trauben werden nun un: 
ter die Preſſe gelegt. Die Preſſe ft hier 
die uberall gewohnliche, mit dem großen, dis 
ken, langen Eichenbaume, deſſen Gewicht noch 
mit einem mehrere Zentner ſchweren Steine 
vermehrt wird. Jeder Stok wird dreimal 
gepreßt, aber jedesmal vorher von einander 
gehaut. Die von der Seihbuͤrde dem erſten, 
zweiten und dritten Preſſen zwar in Hinſicht 
ihres Geſchmakes und Gehaltes ſehr verſchie⸗ 
denen Moſte werden aber doch ia ein Faß 
zuſammen gebracht. j 

Bei der Gährung, die bis Martini 
groͤßtentheils vollendet iſt, laßt man den Moſt 
ganz ruhig mit offenem Spundloche liegen; 
das Faß ſoll einen Schuh oben Raum ha: 
ben, und nun erſt bekommt er die grobe oder 
rauhe Fülle; das Beil legt man nur fanft 
auf das Loch, und erſt gegen Ende Maͤrz 
wird das Faß ſachte verbeilet. N 

Die fernere Erhaltung des Weines macht 
keine große Mühe; in trokenen, mit Luftloͤ⸗ 
chern verſehenen Kellern werden die Faͤſſer 
oͤfters im Jahre gepuzt, alle Wochen aber 
gefuͤllt; das Beilloch wird immer rein gehal⸗ 
ten, der innerhalb desſelben ſich anſezende 
Schleun oder Schimmel mit der krummen 
Buͤrſte rein weggefegt, und fo bleibt er bis 


Gläubiger fo ungeſtüm auf den firengfien Vollzug des 
Gantes, daß der Magiſtrat nothgedrungen dem Rechte is 
voller Ausdehnung feinen Sang laſſen mußte. Es war 
verſiegelt worden und dem armen Sruit nebſt Familie 
nur das kleine Stübchen, wo ſonſt der Hausknecht ſchlief, 
links am Haupteinsange des Hauſes geblieben. Eben 
hatte die Verſteigerung der fahrenden Habe im geräumi⸗ 
gen Comtoir, jenem Stübchen gegenüber, begonnen; ger 
drängt voll Menſchen war das Zimmer, laut tönte die 


Stimme des Ausrufers. Schreklich klang dieſer Ruf 
Herrn Herrmann drüben im Stübchen, und mit jedem 
Niederfalen des Hammers fuhr es ihm wie ein Schwert 
durch's Herz; er ſaß, den Kopf in die Hand geſtüzt, 
tieffinnig am Fenſter, und ſtarrte das Schild feines 
Nachbars, des Wirths zum Oſtindienfahrer, an, als 
wolle er es mit den Augen feſtnageln. Die gute F rau 
Eliſabeth aber ſaß am Ofen, die rothzeweinten Augen 
zur Erde gewendet, die Hände gefaltet und feſt zuſam⸗ 


zum Verkaufe gewöhnlich auf dem Lager 
liegen.“) 

Die im September abgewipfelten Theile 
oder Reben werden theils als Gruͤnfutter den 
Kuͤhen gegeben, theils getroknet fpäter zu dem⸗ 
ſelben Zweke gebraucht. Die abgeſchnittenen 
Reben dienen als Unterholz zur Helzung; die 
Trebern werden den Schweinen gefuͤttert, aus 
den Hefen Branntwein gebrannt, und dieſer, 
ſo wie der Weinſtein, den Juden verkauft. 

Durchſchnitisertrag von 4 Weingarten 
zu 800 Quadratklafter in flachem Lande (im 
Gebirge iſt dieſer Durchſchnittsertrag deßwe⸗ 
gen ſchwer zu berechnen, weil die Beſtim⸗ 
mung des Flaͤchenmaßes fo ungleich iſt; denn 
in einigen Gegenden rechnet man 500 Qua- 
dratklafter auf 4, in anderen wieder 800 Q. 
Klafter; ich behalte die lezte Ausmaß pr. 2 
Joch bei, und nehme in einem dem Wein: 
Stoke zuſa genden Boden den Mittelertrag 
pr. 20 Eimer im flachen Lande, und 15 Ei— 
mer im Gebirge an). 

Berechnung der Kulturkoſten. 


a) Ein Viertel Weingarten, 10 Jahre alt, 

von guter Qualität, wird bezahlt mit .. 400 fl. — r. 
Davon die jährlichen Intereſſen zu 5 PC. 20 fl. — kr. 
Hiezu mliſſen herbeigeſchafft werden wenig⸗ 

ſtens 4000 Steken ä 20 fla alſo 80 fl., ges 

ben 3 fl. 45 kr. Intereſſe; fie dauern 10 


b) Sein Mittel⸗Ertrag pr. 20 Eimer, 

à 10 fl 8 . 200 fl. — kr. 
Ein Viertel Weingarten gibt beim Beſchnti⸗ 

den 80 Bärtel Reben, die entweder verkauft, 

oder als Brennholz verbraucht werden kön⸗ 

nen. Im erſten Falle haben ſie einen Werth 


von 2 . 8 . 40 fl. — kr. 
Die Nebenbenüzung der Blätter, Trebern, 

der Kerne, der Hefen und des Weinſtokes 

nehme ich an zu * . 5 fl. — kr. 
Wird vom Empfange pr. . 245 fl. — kr. 

die Ausgabe abgezogen pr. . 100 fl. 222 kr. 

ſo verbleibt reiner Gewinn a . 144 fl. 37 kr. 


Dieſer Ueberſchuß wuͤrde noch ſehr vers 
ringert, wenn man den Verluſt berechnen wollte, 
den der Eigenthuͤmer leidet, wenn er einen 
Aker zu einem Weingarten verwandelt, von 
welchem er in den erſten fünf Jahren gar 
nichts oder ſehe wenig erntet; ferner wenn 
der Weingarten ein Alter von 20 Jahren 
erreicht, und die Jahrgaͤnge von allerhand 
Feuchtigkeit begleitet waren, fo gefchieht er, 
daß viele Stoͤke ſterben, die vermittelſt Gru⸗ 
ber erſezt und eigens den Arbeitern bezahlt 
werden muͤſſen; allein dieſes gleicht ſich aus 
mit dem Ertraͤgniß mancher fruchtbaren Jah⸗ 
re. Der Hauer troͤſtet ſich mit dem Sprich⸗ 
worte: „wenn nur unter 5 Jahren Ein 
Treffer kommt, ſo iſt nichts verloren.“ 


Von den Krankheiten des Weinſtokes. 


Der Weinſtok iſt verfchledenen Krank⸗ 
„30 fl. — tr. heiten unterworfen, die entweder i 


100 fl. 224 kr. 


ſelbſt, oder im Grunde, oder aus 
und durch andere Zufaͤlle entſtehen. 
Die hier vorkommenden find: 

1) Der Schimmel, welcher a 

Feuchtigkeit, oder auch, wenn die? 
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Jahre, alſo jährliche Ausgaben .. fl. 222 kr. 
Dünger brauchte er wenigſtens 6 Fuhren, 
l u . 24 fl. — kr. 

n Stoke ren Een yrdeitsionn gu van zeyuuen 

Arbeit beim Leſen und zu Haufe, 
der Luft Führen des Maiſches kann koſten . 5 fl. — kr. 

Grunddienſte und andere herrſchaftliche For. 

derungen, ſo wie Zehent und Gemeindekoſten 21 fl. — kr. 
16 vieler ) Die eigentlichen Kellerarbeiten werden im Anhange ab: 
Reben in gehandelt werden. 
333 — 8 5 
in beſſern mengepreßt, während die beiden jungen Knaben, unbe⸗ 
hatte, und kümmert um Alles, mit der großen Angorakaze fpielten; 
r Senator, Friz, der Aelteſte, aber hielt den quer vor der Thüre 
Herrmann liegenden zottigen Boll, den Hauthund, bei beiden Ohren 
18 Härteſte, feſt, als er auf ein Xnklopfen an die Thüre knurrend 
ar der mit aufſpringen wollte, und ſagte begütigenb: ſey nur ſtill 
ligen alten Boll, ich leid's nicht, daß fie dich verkaufen. Vorſichtig 
em er noch über den Hund wegſchreitend, trat Stephan, der Raths⸗ 
hin als un⸗ 


Diener, herein, ein gutmüthiger Alter, der früher fo oft 


mit freundlichem Bükling Herrn Herrmann 
Zeiten die Thüre des Rathsſaales geöffnet! 
ſagte mit vor Mitleid zitternder Stimme: Heir 
den Lehnſeſſel ſoll ich holen. Da wandte Herr 
den Blik und ſorach ſeufzend: „ach, das iſt d 
doch dein Wille, o Gott, gefhehe” Es W 
grünem Sammt beſchlagene Lehnſeſſel des fi 
Herrn, worin er fanft verſchieden war, nach 
den väterlichen Segen ertheilt hatte, bis de 
48° 
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der Erde hohl liegen, entſteht. Man vertreibt 
ihn durch fleißiges Saͤubern des Stokes und 
genaue Bearbeitung. \ 

2) Die Mauke, oder Gelb ſucht. Das 
Laub ſowohl, als Holz werden gelb; der Stok 
traͤgt wenig Fruͤchte, die kaum reif werden, 
und in wenigen Jahren geht er zu Grunde. 
Dieſe Krankheit entſteht, wenn es oft und 
lange regnet, und der Hauer zu fruͤh bei noch 
feuchter Erde in denſelben geht, und ihn bes 
arbeitet, weil er da die lokere Erde zu feſt 
an die Wurzel tritt, daß fie auf dieſe Weiſe 
die ohnehin zu viele Feuchtigkeit noch langer 
behaͤlt. Nur ein gutes trokenes Wetter und 


foegfättige Bearbeitung kann fein Leben wer 


nige Jahre verlängern. 

5) Der Gabler. Der Stok ſezt über: 
fluͤſſige Waſſerſchoſſe an, die keine Trauben 
tragen, und in Form einer Gabel hervorkom— 
men, und dieſer Krankheit vermuthlich den 
Namen geben. 

Manche wollen dieſe Benennung auch 


von einer alten Sage herleiten, vermöge wel- 


cher ein Bauer zu Moͤdling, mit Namen 
Gabler, ein laſterhaftes Leben gefuͤhrt ha⸗ 
ben ſoll, und dann dieſe Krankheit in alle 
feine Weingarten gekommen war; man hielt 
dieſe Erſcheinung fuͤr eine Strafe Gottes, 
und wenn man nachher dieſe Krankheit 


in einem anderen Weingarten ſah, ſagte man 


immer: „dem gehts auch fo, wie dem Gabs 
ler; “ oder: „der wird auch bald den Gabler 
in feinen Garten bekommen.“ Man gibt ver: 
ſchiedene Urſachen dieſer Krankheit an. Ei⸗ 
nige glauben, ſie kommt von überflüffiger Feuch⸗ 


tigkeit her, Andere wollen ſie in der Ver⸗ 


dorbenheit des Stokes ſelbſt, und Viele in 
der Schwäche und der Schlechtigkeit des Grun⸗ 
des vermuthen. Dieſe lezte Meinung kann 
wohl der Wahrheit am Naͤchſten kommen, 
weil dieſe Krankheit erblich iſt, und einen 
Stok nach dem andern ergreift. Man hat 
bisher keine anderen Gegen mittel, ais daß 
man einen ſolchen Gabler auf der Stelle her⸗ 
ausnimmt, und an ſeinen Plaz den ſogenann⸗ 
ten grünen Riesler fejt, der vermuthlich die 
Verdorbenheit des Grundes leichter ertraͤgt, 
und ſich erhalt. Man pflanzt ihn wegen ſei⸗ 
nes geringeren Ertrages nicht allgemein. Greift 
endlich dieſe Krankheit immer weiter um ſich, 
ſo iſt es nothwendig, den Weingarten ganz 
auszurotten, und durch zehn Jahre mit einer 
anderen Frucht zu bebauen. 

4) Rebenſtecher; der bekannte Ruͤßel⸗ 
fäfer, Balhus Linné, iſt klein, kurz abgerun⸗ 
det, grün, mit goldenen Fluͤgeldeken. Man 
findet ihn oft in großer Menge in den Ibeine 
gärten, und er kann denfelben greßen Scha⸗ 
den machen. Mit ſeinem Ruͤßel (oder der 
hornartigen, ſehr ſpizigen Verlaͤngerung zwi— 
ſchen feinen Augen) durchſticht er die jungen 
Rebenſproſſen, eine Linie unter dem Blatte, 
wo der Stiel ſehr zart und weich iſt, daß 
das Blatt verdorren muß. Er fliegt und 
laͤuft von einem Stoke zum andern, und treibt 
die ſes ſchadliche Geſchaͤft fo lange, bis die 
Stiele anfangen, feſter zu werden, wo er fie 
nicht mehr durchſtechen kann; dann rollt er 
dieſe Traubenblaͤtter zuſammen, ſpinnt ſich ein, 
und legt ſeine Eier. 

Im Juni ſchuͤttelt man dieſe Käfer in 
ein Gefäß mit warmem Waſſer von den. 


berührbares Heiligtzum im Haufe gehalten. Hinaus ward 


der Seſſel getragen, und ihm folgte mechaniſch die ganze 
Familie nach, als könne ſie ſich nicht davon trennen, 
Friz, mit dem Boll, voraus. Der Auktionator rief: Nro. 


120, ein noch wohlkonditionirter Lehnſeſſel mit Sammet: 


befchlagen! — und eine lange Paufe folgte, da ſich alle 
Blike nach der jammernden Familie gewendet hatten. 
Endlich rief die ſchnarrende Stimme eines diken Flei⸗ 
ſchers: vier Mark! Alſo vier Mark zum erſten, rief der 


Auktionator mißmuthig, — in ditſem Augenblike riß ſich 
der ſchon feit einigen Minuten unruhig ſchnüffelnde Boll 
vom Friz los und ſprang wie beſeſſen freudig bellend 
vor's Haus, und zum offenſtebenden Fenſter berein rief 
eine ſtarke Bäßſtimme: 40 Mark zum erſten! Augen⸗ 
Whg: darauf trat haſtig in's. Zimmer ein vor Eile glü⸗ 
ender Mann mit ſonneverbranntem Geſichte in Schiffer⸗ 
racht, begleitet vom wedelnden Boll, und wiederholte 
mit Donnerſtimme: 400 Mark zum andern, zum dritten 
und leztenmal! und ſchlug mit feinem ſpaniſchen Rohr 
dergeſtalt auf den Tiſch, daß des Auktienators Papiere 
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Stoͤken, und nachher ſammelt man fleißig 
die welken Blaͤtter, worin man ihn oft ein⸗ 
gewikelt findet, und ihn ſammt der Brut im 
Feuer vettilgt. Dieſe angeführten find al 
lenthalben die bekannten und gewöhnlichften 
Krankbeiten des hieſigen Weinſtokes. 

Die Straſſe, welche von Wien nach 


Zuaim führer, macht gleichſam eine Schei⸗ 


dungsfinie in der Manipufation des Weins 
Baues. Man unkerlaͤßt im oͤſtlichen Theile 
des Viertels das fogenannte Anziehen und 
ein alter, erfahrener Weinbauer gab mir die 
Bemerkung, indem er ſagt: daß er ſelbſt das 
Anhaͤufeln nach der Weinleſe ſchon oft zu 
ſeinem Schaden verſucht habe. Denn er fand 
beim Ausraͤumen im Fruͤhjahre die mit Erde 
bedekten Augen verſchimmelt, die Haut an 
den Reben ſchwarz verfault, und von dem 
Holze ſich loswindend. Ohne zu wiſſen, wa⸗ 
rum das geſchehe, unterlaͤßt man es lieber, 
weil es hier nicht gut thut. Ich ſpuͤrte der 
Urſache nach, und glaubte in dem Boden felbft 
den Grund dieſer Erſcheinung gefunden zu 
haben. Man baut hier in ſehr ſchwerem Bo 
den, der zwar viel Humus, aber auch eine 
große Quantitat Salpeter enthält. Der die 
Feuchtigkeit lange an ſich haltende Boden hir; 
dert den Durchzug der Luft, und beſoͤrdert 
daher das Erſtiken und Verſchimmeln der Au— 
gen: der ſehr äjende Salpeter ſcheint die zarte 
Haut der Reben anzugreifen, und die nächfte 
Urſache ihres Verfaulens zu feyn, 

Wie wird aber dem Erfrieren vorgebeugt? 
Man baut hier groͤßtentheils den weißen Mus: 
kateller, der überhaupt eine große Kälte er⸗ 
tragen kann, und zweitens ſchneidet man ihn. 


ſehr tief am Boden, daß feln Kopf und die 
aus ihm hervorſproſſenden Reben mit ihren 
tragenden Augen nicht viel uͤber der flachen 
Erde hervorſtehen, damtt er von einem ge: 
ringen Schnee leicht bedekt werden konne. 
Das Uebrige uͤberlaͤßt man ganz der Die: 


cretion des Wetters. 


Bemerkungen über Kellereiweſen. 
J. Von dem Keller. 

Daß die Beſchaffenheit des Kellers ei- 
nen großen Einfluß auf die Güte und Ge: 
ſundheit des Weines habe, beſtaͤtiget die Er⸗ 
fahrung. Warme Keller ſind fuͤr den Wein 
äußerst verderblich und ſezen ihn bei der ge⸗ 
ringſten Vernachläßigung der Gefahr aus, 
umzuſchlagen, oder zikend zu werden, des Nach⸗ 
theiles nicht zu gedenken, daß in ſolchen Kel⸗ 
lern die Faͤſſer beinahe immer wochentlich 
zweimal nachgefuͤllt werden muͤſſen, weil durch 
dieſe Wärme der Wein ſtark verduͤnſtet, daher 
in den Faͤſſern leere Raͤume entſtehen, und 
die Weine gerne famig und unrein werden. 
Dieſe Keller find im Winter ſehr kalt, wel: 
ches für den Kaͤufer gefährlich iſt, da der 
kalte Wein den Geſchmak desſelben leicht vers 
birgt. Kann man ſolchen Kellern nicht durch: 
ein ſtarkes Auffuͤhren von Erdreich und Ans 
pflanzung ſchattenreicher Baͤume, oder durch 
Ueberbau eines Gebäudes zu Hilfe kommen, 
ſo ſind ſie unverbeſſerlich. Naſſe Keller ſind 
für den Wein zutraͤglicher, weil fie kaͤlter find, 
und ihn daher geſuͤnder erhalten. Dagegen 
aber lelden in dieſen die Faͤſſer um ſo mehr; 
Eiſenreife werden vom Roſte, und Holz von 
Faͤulniß angegriffen; daher das fleißige Ab⸗ 
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umberflogen, und dieſer wie die ganze Menge zuſammen⸗ 
ſchrak. Herr Gott, unſer Janſen! rief Herr Herrmann: 
und fiel ihm um den Hals; der aber fuhr fort: „ja, ich 
bin’, unſer Schiff liegt voll Goldbarren und Waaren im 
Hafen, aus ift die Auktion; nun fort. ihr Alle,“ — da⸗ 
bei ſchwenkte er das. Rohr über den Köpfen hin, — 
„Morgen kommt auf's NRathhaus, ba ſell Alles ſammt 
Intereſſen bezahlt‘ werden z denn wiſſem ſollt ihr: unſer 
alter Herr Gott lebt noch, unſer gutes Haus ſteht noch, 
und die Firma: Herrmann Gruit van Steen flo⸗ 
ritt noch, und nun ſeyd erſt freudig gegrüßt in der Hei, 


math, mein Herr Herrmann und Frau Eliſabeth von: 
Euerm alten Janſen!““ 

Der ſchöne Vortrag des. Herrn-Kaplans hatte das 
Intereſſe noch erhöht, welches die Geſellſchaft an dieſer 
alten Und: anziehenden Geſchichte, nahm. Der biederr 
Janſen trat wie lebendig vor eines Jeden Auge, und 
feine Treue und Ergebenheit führte die Frau Verwal⸗ 
terin auf folgende Erzählung:: 105 

Im Jadre 1765 vermiethete ſich La Blonde beim 
pelzhändler Mignon zu Paris, in der Straße St. Ho⸗ 
nore, als Köchin. Schon die anſehnliche Reihe von Jah⸗ 
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troknen derſelben hier um ſo wichtiger und 
nothwendiger iſt. Eine Verbeſſerung derfel: 
ben iſt manchmal ausfuͤhrbar, indem man durch 
gegenſeitige Oeffnungen den Luftzug befördert, 
durch bedekte Gräben dem ſich etwa ſammeln— 
den Waſſer ſchnelleren Ablauf verſchafft, oder, 
wo dieſes nicht thunlich, durch einen ange⸗ 
legten Brunnen dasſelbe verſenkt. 

Trokene Keller, die im Sommer zugleich 
kuͤhl find, wären ſohm die beſten. Wo es 
dle Lokalitaͤt erlaubt, waͤhle man bei Anle⸗ 
gung eines neuen Kellers eine Anhoͤhe, deren 
Inneres aus compaktem Sande beſteht, (man 
findet in Oeſterceich deren mehrere) oͤffne die⸗ 
ſelbe am Fuße der oͤſtlichen Seite, damit der 
Eingang der aufgehenden Sonne entgegen kom⸗ 
me. Eine Breite von 2 Klaftern und eine 
Hoͤhe von 8 Schuhen vertragen die Keller 
ohne alle gemauerte Woͤlbung; von 3 zu 3 
Klaftern, der Länge nach, muͤſſen an der Woͤl⸗ 
bung Luftloͤcher angebracht werden, die uͤber 
das Erdreich wenigſtens einen Schuh her⸗ 
vorragen, gemauert und mit einem breiten 
Stein oder Ziegel belegt werden ſollen, um 
nach Bedurfniß mehr oder weniger Luft ger 
ben zu koͤnnen. Damit die Sonne nicht uns 
mittelbar die Kellerthuͤre, und damit auch die 
innere Temperatur des Kellers erwaͤrme, iſt 
es gut, vor derſelben eine Art Vorhaus, wenn 
auch nur von Holz zu bauen. Kann man auf 
den Keller noch das Preßgebaͤude anbringen, 
damit der ausgepreßte Moſt durch eingelegte 
Schläuche mittelſt der Dunſtloͤcher unmittel⸗ 
bar in die Faͤſſer gebracht werden kann, ſo 
vereinigen dieſe Keller alle wuͤnſchenswerthen 
Vortheile. Er iſt im Sommer fühl, und 


im Winter erhalt er eine Temperatur von 10 
Grad Reaumur, welche immer die paſſendſte 
iſt. Um die Luft zu erneuern, iſt noͤthig, im 
Winter bei nicht gar zu ſirenger Kälte die 
Thuͤren und Dunſtroͤhren zu öffnen, fie aber 
im April für den ganzen Sommer zu ſchlieſ—⸗ 
ſen. Solche Keller, ſagt man, kochen einen 
guten Wein. 

Gute Keller koͤnnen auch in thonigten 
Hügeln gegraben werten; man kann ſie ſogar 
bedeutend groͤßer bauen, ohne eine gemauerte 
Woͤlbung anzubringen, ja, ich habe ſolche Kel⸗ 
ler geſehen, in denen füͤnfzigeimerige Faͤſſer 
gelagert waren. Kommt man aber beim Gra⸗ 
ben eines Kellers auf Schichten von Kies, 
fo muͤſſen Gurten, oder ganze Gewölbe ge: 
ſpannt werden. Sogenannte Felſenkeller find 
fuͤr Weine die ſchlechteſten, theils weil ſie zu 
kalt ſind, und ſelten troken erhalten werden 
koͤnnen, theils weil man beſonders beim Ein: 
kellern des Moſtes keine Zuglöcher anbringen 
kaun, wodurch man bei der Manipulation 
ſehr aufgehalten wird. Daß man Keller auch 
in ebener Erde mit tlefen Treppen eingraben, 
ſie woͤlben und auf eine, auch zwei Reihen 
Faͤſſer einrichten koͤnne, verſteht ſich wohl von 
ſelbſt, und richtet ſich nach den Beduͤrfniſſen 
jedes Einzelnen. 


a) Wein fäſſer. 

So wenig Arbeit und Muͤhe die Beſor⸗ 
gung eines Weinkellers von der einen Seite 
erfordert, ſo nothwendig iſt auf der anderen 
eine fortwaͤhrende Aufmerkſamkeit auf jede 
Kleinigkeit. Der geringſte Umſtand, das min⸗ 
deſte Ereigniß koͤnnen hier, wenn ſte unbe⸗ 


ren, die ſie bei ihm zubrachte, iſt ein Zeugniß ihrer 
Treue und Recht ſchaffenheit: denn fe war noch im Jahre 
1784 bei ihm in Dienſt. In dieſem Jahre machte Herr 
Mignon einen Conkurs und gerieth in die bitterſte Ar⸗ 
muth. Die treue Köchin verließ ihn nicht, ſondern diente 
ihm nun ohne Lohn. Bald darauf ſtarb der Mann und 
hinterließ eine junge Wittwe mit zwei kleinen Kendern 
ohne Brod. Die gute da Blonde blieb noch immer bei 
der unglüklichen Wittwe, und ſtatt von ihr ernährt zu 
werden, ernährte fie dieſelde, und gab nach und nach ib⸗ 
ren geſparten Lohn von 350 Thalern her. Als dieſes 


Kapital aufgezehrt war, hatte ſie nichts mehr, als jähr⸗ 
liche 50 Rthlr. Zinſen, die fie von ihrem Erbtheile er⸗ 
hob; und auch dieſe theilte ſie endlich mit der Wittwe. 
Ein ſolches Beiſpiel von Treue konnte nicht unbekannt 
bleiben, und viele Herrſchaften trugen der edelmüthigen 
Köchin vortbeilbaſte Stellen an; fie ſchlug fie aber immer 
aus, mit der Antwort: wer denn der unglüklichen Familie 
ſich annehmen wolle, wenn ſie ſie verließe. 

Eudlich ſtürzte das Uebermaß des Kummers und der 
Sorzen die Madame Mignon, die ein beſſeres Schikſal 
gewohnt war, in eine Krankheit. La Blonde, deren 


achtet bleiben, bald eine wichtige Folge haben, 
und empfindlichen Nachtheil hervorbringen. 
Dieſe Aufmerkſamkeit verdienen vor Allem 
die Weinfaͤſſer. 

Sie werden aus Eichenholz gemacht, wel⸗ 
ches wir in beſter Qualitat in Oeſterreich an 
ſogenannten Wieſeneichen haben; nach dieſem 
koͤmmt das Ungariſche, Croatiſche, Maͤhriſche 
und Bayeriſche, welches häufig eingeführt wird. 
Eichen, welche in Waͤldern wachſen, geben 
kein fo dauerhaftes Holz, das ein fettes, flatı 
teriges Anſehen haben ſoll. 

Neue Faͤſſer ſollen überhaupt recht ger 
ſundes, ausgetroknetes Holz, und keine roͤth⸗ 
liche, blauliche, oder ſonſt erſtikte Daube ha⸗ 
ben, auch, wenn ſie feſt und dauerhaft ſeyn 
ſollen, wie die Boͤtticher zu ſagen pflegen, 
durch einen ſtarken Gehren ſich auszeichnen, 
das heißt, die Boͤden des Faſſes muͤſſen ge 
gen die Mitte zu etwas tiefer hineingehen, 
gleichſam eine Woͤlbung nach einwaͤrts haben. 

Iſt man nicht vollkommen uͤberzeugt, daß 
durchaus wohl ausgetroknetes Holz zu einem 
neuen Faſſe genommen wurde, ſo iſt es raͤth⸗ 
lich, dasſelbe ein halbes oder ganzes Jahr an 
einem trokenen luftigen Orte aufzubewahren, 
ehe man es beſchlagen, oder in eiſerne Reife 
legen laͤßt. Gar zu breite Dauben (Taufeln) 
find nicht empfehlungswerth, weil fie ſich wer; 
fen oder aufſtehen, und uͤberhaupt dem Faſſe 
erkrae rd. Ibiaßeit. ngkoru, “kt ftynftete. 

Wie viele Dauben ju einem Faſſe ge⸗ 
nommen werden muͤſſen, läßt ſich wegen der 
Verſchiedenheit ihrer Breite nicht befiimmen. 
Aber die Länge derſelb en kann in nachſtehendem 
Verzeichniſſe verlaͤßlich angenommen werden. 


1 Eimer Faß muß lang ſeyn 1 Schuh 8 3 
2 » * * » » 2 1 * 
8 „ » * 2 * 5 » 
4 „ 7 * * » 2 v 8 » 
5 » * » » v 2 » 10» 
6 » „ * » „ 3 » — „ 
7 » * * * » 3 * 2 * 
8 * * * „ * 3 » 3 * 
9 » „* ” * „ 3 » 5 * 
10 * * * » » 3 v 6 ! 
10—15 » ” * * 1 4 * — * 
15—20 » 5 * » » 4 * 6 * 
20-25 » * * » » 4 * 10 * 
25—30 » „ * * „ 5 * 2 » 
30—35 „ „ * » 5 * 6 * 
35 —40 „ ” v * * 5 * 8 . 
40 —45 „ „ * * * 5 * 10 „* 
45 —50 » „ » * 6 » 1 * 
50—55 „„ ” * „ 6 * 3 
55—60 » „ * * » 6 ” 5 * 
60—70 „ „ * * „ 6 ” 9 
70-80 » „ * * „ 7 * 1 
80-90 „ » * * 7 * 4 >» 
90— 100 v 7 * 8 


Beiſpiel nur fo viel: zu einem Faffe 
von 10 Eimern braucht man 20 bis 25 Dau⸗ 
ben, welche der Boͤtttcher in 5 Tagen aus⸗ 
fertigen kann. 
Hat man ein Stuͤk Eichenſtamm von 
5 Schuh Höhe und zwei Schuh im Durch; 
meſſer, fo gibt er durch Spalten 16— 18 
Dauben, 4—5 Zoll breit, woraus ein Faß 
von 25 Eimern gemacht werden kann. 
(Fortſezung folgt) 
Weinſtok, Vitis vinifera. 
Dieſes edle Gewaͤchs, das uns den begeiſtern⸗ 
Bor TeesKorafcſcatkyrt ., etanran Hrn zu mite. 
Der Saft, den der Weinſtok im Frühling aus: 
fließen läßt (Weinblut), gibt eine Augenſtarkung, 
die Aſche der Reben einen Faͤrbeſtoff. Am Bor: 
gebirg der guten Hoffnung werden die Wein⸗ 
trauben oft 7 bis 8 Pfund ſchwer. 
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jährliche 50 Athir. Zinſen in dem theuern Paris kaum 
auf einige Monate reichten, verkaufte ihre beſten Klei⸗ 
dungaſtüke und andere Sachen von Wetth; und als auch 
dieſe aufgezehrt waren, vermiethete ſie ſich die Nächte 
über bei Patienten als Wärterin. Mit Audruch des More 
gens ging fie wieder zu ihrer kranken Sebicterin, ſtekte 
ihr das verdiente Geld in die Hand und brachte den Tag 
über am Bette derſelben zu. Am 28. April 1787 ſtarb 
Madame Mignon, und La Blonde übernahm nun für die 
beiden Waiſen ganz die Mutterſtelle. Vergebens ließ 
itr die Obrigkeit den Antrag thun, die beiden Kleinen 


in die Salpetriere oder in das Hoſpital aufzunehmen. 
Die edle La Blonde lehnte dieſe Wohlthat ab, „fo lange 
ich lebe — ſagte ſie — ſollen die beiden Waiſen an mir 
eine Mutter baben.“ Schon machte fie Anſtalten, mit 
ihren geliebten Pflegekindern nach ihrem Geburtsorte 
Räel zu reiſen, weil fie daſelbſt don ihren jährlichen 
Zinſen wohlfeiter, als in Paris, leben konnte; alt der 
Zukerbäker 1 die edle Pflegemutter ſammt den 
Kindern aufnahm. 1 . 

Auch in der Dunkelheit gibts göttlich ſchöne Pflichten, 
Und unbemerkt ſie thun, heißt, mehr als Held, verrichten. 


Kurzweil am 
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Extra⸗Tiſch. 


Zwei Sonderlinge. 


Vor einigen Jahren ſtarb zu Upſtreet ein Mann 
in einem Alter von einigen ſechzig Jahren, der 
die lezten fünfzehn Jahre ſeines Lebens nicht nur 
ganz auſſer dem Bette zugebracht, ſondern auch in 
dieſer ganzen Zeit nicht ein einziges ſeiner Klei⸗ 

dungsſtüke gewechſelt hatte. Mit einem Worte, 
er wich in dieſen fünfzehn Jahren nie aus einem 
großen Lehnſtuhle, in welchem er beſtändig ſaß, 
und das nicht etwa aus Armuth, denn er hatte 
hinlänglich zu leben, ſondern aus bloßer Laune. 
Eines Morgens fand man ihn todt auf dem Bo⸗ 
den liegen. Als man ihn aufheben wollte, war 
ſeine Kleidung in einem ſolchen morſchen Zuſtande, 
daß jedes Stük derſelben Dem in der Hand blieb, 
der es berührte. — Faſt zu gleicher Zeit mit dies 
ſem ſtarb ein anderer Sonderling, Namens 
Clarke, vielleicht der reichſte aller Kleinhändler 
der Erde. Er beſaß einen bedekten Durchgang 
am Themſe-Ufer in der Gegend von London, 
welche den Namen Exeter-Change führt. Die 
beiden Seiten dieſes Durchganges waren mit Lä⸗ 
den verſehen, in welchen er viele Handelsdiener 
beſtändig unter den Augen hatte. Er handelte 
mit nichts als ſogenannten kurzen, und Stahl: 
Waaren; aber Alles, was er verkaufte, war von 
guter Qualität, und von dem einmal feſtgeſezten 
Preiſe ließ er ſich auch nicht das Geringſte ab— 
handeln, begnügte ſich dagegen aber auch mit ei— 
nem mäßigen Gewinne. Dadurch erwarb er ſich 
eine ungeheure Kundſchaft, und gewann auch ver— 
hältnißmäßig, obgleich nur wenig auf Einmal. 
Als das engliſche Parlament während des Revo: 
lutionskrieges eine Erwerbſteuer angeordnet hatte, 
verlangte man von Jedermann die Angabe des 
jährlichen Einkommens, und Clarke gab das feis 
nige auf 6000 Pfd St. (60,000 fl. C. M.) 
an. Dem Steuereinnehmer aber ſchien es unmög⸗ 
lich, daß die Kramläden von Exeter-Change fo 


viel eintragen könnten, und weil er glaubte, Clarke 
habe ſein Vermögen, ſtatt ſein Einkommen, an⸗ 
gegeben, ſo ſchikte er ihm ſeine Angabe mit der 
Weiſung zurük, dieſelbe wieder durchzugehen, weil 
er ſich wahrſcheinlich in ſeiner Berechnung geirrt 
habe. Clarke, der eben ſo geizig, als reich war, 
hatte ſich wirklich, ader gunz Knien geutrt; 
da er nun in der Meinung ſtand, daß der Steu⸗ 
ereinnehmer vermuthen könnte, er habe fein Ein: 
kommen zu niedrig angeſezt, und eben deßhalb die 
Geldbuße ſcheute, womit Diejenigen bedroht wor- 
den waren, welche ihren Erwerb erweislich falſch 
angeben würden, fo machte er ſeufzend einen neuen 
Anſaz, in welchem er ‚feine jährliche Einnahme 
auf 7000 Pfd. St. taxirte. Natürlich erſtaunte 
der Steuereinnehmer nur deſto mehr. Dießmal 
aber ging er ſelbſt zu dem Steuerpflichtigen hin, 
und erklärte ihm, daß er ja nicht die Angabe 
ſeines Vermögens verlange. „Herr, ſind Sie es 
zufrieden, meine jährliche Einnahme zu 7000 
Pfd. St. anzunehmen 2% fragte ihn Clarke. „Ei 
freilich,“ antwortete der Steuereinnehmer. „Nun, 
fo bin ich es auch!“ erwiederte Clarke, der of⸗ 
fenbar fand, daß er bei dieſem Handel noch im: 
mer profitirte; „und fo laſſen Sie uns nicht weis 
ter davon ſprechen.“ Seine ſtrenge Sparſamkeit, 
oder vielmehr feine Kmikerei, trug auch ſehr viel 
zu ſeinem Reichthume bei. Er erlaubte ſich nicht 
das geringſte Vergnügen. Ein Stük kaltes Fleiſch, 
das er hinter ſeinem Schreibtiſche, mit dem Tel⸗ 
ler auf den Knieen, aß, machte ſeine Mittags— 
Mahlzeit ſechs Tage in der Woche aus, nach 
welchem er jedesmal in eine Kneipe ging, die 
Exeter⸗Change gegenüber am Strande ſtand, wo 
er einen Schluk Wachholderbranntwein trank, der 
ihn vier Sous (nicht volle fünf Kreuzer) koſtete. 
So lebte er bis zu ſeinem Tode. Er ſtarb in 
einem Alter von achtzig Jahren, und hinterließ 
ſeiner Familie nicht weniger als 500,000 Pfd. 
Sterlinge (5 Millionen fl. Conv. Münze.) 
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